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ABSTRAK 
 
 
KARMILA EKAWATI. Pengaruh pemberian asap cair terhadap sifat fisik 
daging paha broiler yang dipelihara pada dataran yang berbeda. Dibimbing 
oleh EFFENDI ABUSTAM  dan NAHARIAH. 
 
Secara umum setiap lokasi pemeliharaan memiliki kondisi yang 
berbeda pada tiap dataran. Kondisi pemeliharaan yang memiliki perbedaan 
suhu akan berdampak pada kualitas daging yang dihasilkan. Kualitas daging 
yang berbeda pada tiap dataran dapat dioptimalkan dengan penambahan asap 
cair. Asap cair mengandung senyawa asam, karboksil dan antioksidan yang 
mampu mencegah terjadinya okidasi lemak dan protein pada daging. Peneltian 
ini bertujuan untuk mengkaji efektivitas asap cair terhadap kualitas daging 
paha broiler yang dipelihara pada dataran berbeda. Sebanyak 27 ekor ayam 
broiler digunakan pada penelitian ini. Penelitian ini menggunakan Rancanagan 
Acak Lengkap  pola faktorial 3x3 dengan 3 ulangan. Perlakuan yang diberikan 
terdiri atas perbedaan dataran (D1: Dataran Rendah, D2: Dataran Sedang, D3: 
Dataran Tinggi) dan perbedaan level asap cair (T1: 0%, T2: 1%, T3: 2%). Hasil 
penelitian  menunjukkan adanya pengaruh nyata (P<0,05) terhadap parameter 
pH daging, sementara pada parameter daya ikat air (DIA), susut masak, daya 
putus daging (DPD), warna (kecerahan L*, kemerahan a*, kekuningan b*) dan 
Thiobarbituric acid (TBA) kurang lebih sama. Dapat disimpulkan bahwa 
kualitas daging paha broiler yang baik adalah pada dataran tinggi dengan level 
pemberian asap cair hingga 2%.  
 
Kata Kunci : Dataran, Asap Cair, Kualitas Daging. 
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ABSTRACT 
 
Karmila Ekawati. Effect of liquid smoke on the physical properties of the thigh 
meat of broilers reared at different altitude. Supervised by EFFENDI 
ABUSTAM and NAHARIAH. 
In general any rearing locations have different conditions at each 
plateau. Rearing conditions which have differences in temperature will affect 
the meat quality. The meat quality is different at each plateau can be optimized 
by the addition of liquid smoke. Liquid smoke compounds containing acid, 
carboxyl and antioxidants that can prevent oxidation fat and protein in meat. 
This study aimed to assess the effects of liquid smoke on thigh meat of broiler 
chicken at different altitude. A total of 27 broilers was used in this research. 
This research was used a Completely Randomized Design (CRD) with factorial 
pattern 3x3 with 3 replications. The treatments consisted of different altitude 
(D1: Low Land, D2: Medium Land, D3: High Land) and different levels of 
liquid smoke (T1: 0%, T2: 1%, T3: 2%).  The results indicated that there were 
significant different (P<0.05) on pH of the meat, while of parameters of water 
holding capacity (WHC), cooking loss, shear force value (SFV), colors 
(lightness L*), (Redness a*), (Yellowness b*) and Thiobarbituric acid (TBA) 
of the meat showed relatively similar. It can be concluded that the best meat thigh 
broiler quality was broiler in high land with addition of liquid smoke up to 2%. 
 
Keywords: Altitude, Liquid Smoke, Meat Quality. 
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PENDAHULUAN 
Pertumbuhan dan perkembangan ayam broiler sangat dipengaruhi oleh faktor 
lingkungan. Ayam ras pedaging dapat hidup dengan nyaman pada suhu lingkungan 
yang sesuai dengan kebutuhannya, karena pada kisaran suhu lingkungan yang kurang 
nyaman ayam tersebut banyak memproduksi panas tubuh yang akan berdampak pada 
penurunan kualitas daging yang dihasilkan.  
Secara umum setiap lokasi pemeliharaan memiliki kondisi yang berbeda. 
Suhu yang cukup tinggi  pada dataran rendah mengakibatkan cekaman panas (stress)  
pada ayam broiler.  Cekaman panas akan berdampak pada nilai pH akhir yang masih 
tinggi dan  akan berdampak warna daging semakin pucat, hal tersebut diakibatkan 
oleh glikogen otot  mengalami glikolisis secara enzimatis. Glikolisis  akan 
menghasilkan asam laktat yang akan menyebabkan penurunan  pH daging yang 
lambat.  Suhu lingkungan yang tinggi akan berdampak pada nilai susut masak yang 
tinggi disebabkan karena ternak lebih banyak mengkomsumsi air pada temperature 
cukup tinggi sehingga pada saat dilakukan pemasakan daging akan banyak 
kehilangan nutrisi. Suhu yang cukup baik pada dataran sedang  dan dataran tinggi 
ayam dalam kondisi nyaman yng dipengaruhi oleh suhu lingkungan cukup baik 
sehingga akan berdampak pada kualitas daging yang dihasilkan.  
Salah satu cara untuk memperbaiki  sifat fisik daging adalah dengan adanya 
penambahan bahan tambahan yang bisa mempertahankan sifat fisik daging dan juga 
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bisa menghasilkan kualitas yang baik pada daging tersebut. Usaha yang dilakukan 
untuk memperbaiki sifat fisik daging pascarigor dengan penambahan asap cair. 
 
Asap cair merupakan suatu campuran suatu dispersi asap kayu dalam air yang 
dibuat dengan mengkondensasikan asap hasil pembakaran kayu yang mengandung 
senyawa fenol, karbonil dan senyawa asam  yang berperan sebagai antioksidan, cita 
rasa, pH, pewarnaan dan dapat meningkatkan daya tahan dan kualitas daging. 
Penggunaan asap cair sebagai bahan pengikat (binder) pada pangan hewani sesuai 
dengan perlakuan dan konsentrasi yang digunakan, diduga dapat mempertahankan 
sifat fungsional daging pascarigor.  
Penggunaan asap cair telah banyak dilakukan pada beberapa penelitian 
sebelumya khususnya pada ayam broiler. Namun pada perbedaan lokasi pemeliharaan 
ayam broiler  belum banyak dilakukan dengan pemberian  asap cair dengan level 
yang berbeda pada  daging paha. Penelitian ini mengkaji efektivitas asap cair dapat 
mempengaruhi nilai pH,  warna, daya ikat air/WHC, susut masak, daya putus daging 
dan uji ketengikan (TBA/Thiobarbituric acid) daging ayam broiler pada daging  paha 
yang dipelihara pada dataran yang berebeda.  
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh pemberian level asap 
cair terhadap nilai pH, Water Holding Capacity (WHC),Warna, Daya Putus Daging 
(DPD) dan Thiobarbituric Acid (TBA) otot paha ayam broiler yang dipelihara pada 
dataran yang berbeda. Kegunaan penelitian ini adalah sebagai sumber informasi 
17 
 
ilmiah baik mahasiswa, dosen dan masyarakat dalam upaya memperbaiki kualitas 
daging yang dipelihara pada dataran yang berbeda. 
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TINJAUAN PUSTAKA 
 
Broiler Secara Umum 
 Broiler merupakan istilah untuk memberi sebutan kepada ayam ras potong 
atau ayam pedaging jenis jantan atau betina. Broiler  umumnya dipanen pada umur 
sekitar 4-5 minggu dengan bobot badan antara 1,2-2,0 kg/ekor yang bertujuan sebagai 
sumber daging (Kartasudjana, 2005). Menurut Amrullah (2004), dalam kurun waktu 
6-7 minggu ayam broiler akan tumbuh 40-50 kali dari bobot awalnya. Pada minggu 
terakhir, broiler tumbuh sebanyak 50-70 g/hari.  
Broiler biasanya mempunyai syarat tertentu seperti pertumbuhan cepat, 
mempunyai dada lebar dan timbunan daging yang baik, pertumbuhan bulu yang cepat 
dan warna bulu yang dikehendaki adalah warna putih dan warna terang lainnya yang 
dapat mencapai berat hidup 2 kg/ekor.  Broiler adalah sebutan ayam muda baik jantan 
maupun betina, berdaging empuk, tesktur kulit licin dan kenyal serta tulang rawan 
dan dada yang lunak (Wahyu, 1985). 
Bahan pangan hewani berupa daging broiler yang kaya akan gizi baik protein, 
karbohidrat, lemak vitamin maupun mineral benar-benar diperlukan. Komposisi 
nutrisi yang terdapat pada broiler berumur 6- 8 minggu antara lain: asam linoleat 
1,00%, riboflavin 3,6%, tiamin 1,80%, asam pantotenat 10%, disamping bahan 
protein, lemak, air dan sebagainya (Khotimah, 2002). 
Daging ayam mengandung zat-zat makanan seperti protein, lemak, 
karbohidrat, vitamin, mineral, air dan merupakan bahan pangan yang baik untuk 
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pertumbuhan mikroorganisme dan mudah rusak karena memiliki kandungan air yang 
tinggi yaitu berkisar antara 60 – 70%.  Kandungan air akan berbeda pada umur dan 
spesies yang berlainan.  Kandungan air pada ayam muda lebih tinggi dari pada ayam 
yang tua (Suardi, 2005). 
Kandungan lemak dalam daging ayam sangat bervariasi yakni sekitar 25%. 
Lemak ini terutama terdapat pada kulit daging.  Kulit daging ayam mengandung 
kolesterol yang cukup tinggi yaitu 120 mg/100 gr, sedangkan daging ayam yang telah 
dibuang kulitnya mengadung kolesterol sebanyak 78 mg/100 gr (Ketaren 1986). 
Perbedaan struktural daging ayam dengan jenis ternak lain tidak jauh beda, 
tetapi ciri-ciri antara lain : berwarna keputih-putihan atau merah pucat, memiliki serat 
daging ayam yang halus dan panjang, diantara serat daging tidak terdapat simpanan 
lemak berwarna putih kekuning-kuningan. 
Asap Cair 
Asap cair adalah hasil kondensasi dari pirolisis kayu atau batok kelapa setelah 
melalui pemanasan pada suhu 400-600°C dalam sebuah tabung atau drum. Darmadji 
et al. (1996) menambahkan bahwa asap cair ini mengandung lebih dari 400 senyawa 
kimia antara lain fenol (4,13%), karbonil (11,3%) dan asam (10,2%)  (Setiadji (2000). 
Suryaningsih (2003) menyatakan komposisi asap cair mengandung berbagai 
senyawa yang terbentuk karena terjadinya pirolisis tiga komponen kayu  yaitu 
selulosa 40-60%, hemiselulosa 20-30% dan lignin 20-30%. Pirolisis adalah proses 
pemanasan suatu zat tanpa adanya oksigen sehingga terjadi penguraian komponen-
komponen penyusun kayu keras atau dapat dikatakan sebagai penguraian yang tidak 
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teratur dari bahan-bahan organik yang disebabkan oleh adanya pemanasan tanpa 
berhubungan dengan udara luar. Proses pirolisis ini menghasilkan tiga fraksi yaitu 
fraksi padat (arang tempurung), fraksi berat (tar) dan fraksi ringan (gas) .  
Asap cair di peroleh dari pemanasan batok atau tempurung kelapa, dengan 
suhu 400 – 600o C  dalam sebuah tabung atau drum. Asap yang keluar dari hasil 
pemanasan itu di alirkan melalui pipa yang menyalurkan asap, di bentuk seperti spiral 
atau seperti per yang di masukkan ke dalam tong yang berisi air. Asap yang  di 
dinginkan itu akan keluar seperti bentuk cair, cairan itu yang di sebut Liguid Smoke. 
Asap cair mengngandung lebih dari 400 senyawa kima antara lain Fenol, karbonil, 
asam dan tar. Untuk menghilangkan senyawa tar  maka di buat saringan untuk 
memisahkan dengan senyawa – senyawa lain dengan perbandingan 20-30% asap cair  
dan 70% air bersih (Kompas, 2006). 
Asap cair yang bebas karsinogen dapat di hasilkan yaitu dengan cara 
kondensasi dan di ikuti dengan cara destilasi fraksional. Asap cair dapat di 
suplementasi dengan substansi fenolik tertentu untuk meningkatkan flavor (Soeparno, 
2011). 
Kandungan asam dalam asap cair dapat mempengaruhi citarasa, pH dan umur 
simpan produk asapan, karbonil yang bereaksi dengan protein pada asap cair 
membentuk pewarnaan coklat sedangkan fenol merupakan pembentuk utama aroma 
dan menunjukkan aktivitas antioksidan (Prananta, 2005). Suharto (1991) 
menambahkan bahwa sifat antioksidan dan antibakteri dalam asap cair diperoleh dari 
senyawa fenol sebagai salah satu komponen aktif asap cair. 
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Asap cair merupakan salah satu cara dalam mempertahankan mutu dari 
produk daging. Senyawa asap yang dihasilkan dari asap cair mampu menghambat 
pertumbuhan bakteri, memperlambat proses oksidasi lemak dan memberikan flavor 
pada daging (Suryaningsih, 2003). Himawati (2010) melaporkan bahwa penggunaan 
asap cair terhadap sifat sensoris ikan pindang layang lebih disukai. Penggunaan asap 
cair jika ditinjau dari sifat kimia dan mikrobiologi mampu mempertahankan mutu 
ikan pindang layang lebih lama. Menurut hasil penelitian    Abustam dan Ali (2010) 
daya ikat air (DIA) pada daging semakin menurun dengan menurunnya tingkat 
keempukan otot dan semakin meningkat dengan meningkatnya level asap cair. Daya 
putus daging (DPD) meningkat berdasarkan urutan kealotan otot dan semakin 
menurun dengan meningkatnya level asap cair.  
Asap cair sudah umum digunakan sebagai pengganti pengasapan tradisional 
dan sudah banyak diproduksi. Penggunaan asap cair akan menghindari berbagai 
kelemahan yang ada pada proses pengasapan tradisional (Saraswati, 1989). Himawati 
(2010) menambahkan asap cair lebih ramah dengan lingkungan karena tidak 
menimbulkan pencemaran udara, dapat diaplikasi secara cepat dan mudah, tidak 
membutuhkan instalasi pengasapan, peralatan yang digunakan lebih sederhana dan 
mudah dibersihkan, konsentrasi asap cair yang digunakan bisa disesuaikan dengan 
yang dikehendaki, dan senyawa-senyawa penting yang bersifat volatil mudah untuk 
dikendalikan. 
Menurut Adawyah (2011) penggunaan asap cair dalam pengasapan dapat 
diaplikasikan pada berbagai jenis bahan pangan, lebih intensif dalam pemberian 
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aroma, dan dapat diaplikasikan juga ke dalam berbagai kehidupan seperti 
penyemprotan, pencelupan. Himawati (2010) menambahkan bahwa senyawa-
senyawa yang terdapat dalam asap cair juga mampu mengawetkan makanan sehingga 
dapat bertahan lama. Senyawa yang terdapat dalam asap cair memiliki fungsi utama 
yaitu sebagai penghambat perkembangan bakteri tanpa harus membahayakan 
konsumen serta dapat memberikan jaminan keamanan pangan (Saraswati, 1989). 
 Waktu pemberian asap cair pada daging sangat bervariasi, dari beberapa 
menit sampai beberapa jam. Harus diperhatikan bahwa waktu pemberian  yang 
berlebihan dapat menyebabkan daging menjadi lembek dan hancur. Waktu pemberian  
yang biasanya dilakukan yaitu 15 menit sampai 2 jam  (Syamsir, 2010). 
Beberapa keuntungan dari penggunaan asap cair antara lain yaitu asap cair ini 
lebih intensif dalam pemberian citarasa, kontrol hilangnya citarasa lebih mudah, 
dapat diaplikasikan pada berbagai jenis bahan pangan, lebih hemat dalam pemakaian 
kayu sebagai bahan asap, polusi lingkungan dapat diperkecil dan dapat diaplikasikan 
ke dalam bahan dengan berbagai cara seperti penyemprotan, pencelupan, atau 
dicampur langsung ke dalam makanan (Maga, 1987). 
Menurut Astuti (2000), bahwa keuntungan lain yang diperoleh dari asap cair 
adalah :  
1.  Aman untuk di gunakan 
Penggunaan asap cair yang diproses dengan baik dapat mengeliminasi 
komponen asap berbahaya yang berupa hidrokarbon polisiklis aromatis. 
Komponen ini tidak diharapkan karena beberapa di antaranya terbukti bersifat 
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karsinogen pada dosis tinggi. Melalui pembakaran terkontrol, aging, dan teknik 
pengolahan yang semakin baik, tar dan fraksi minyak berat dapat dipisahkan 
sehingga produk asapan yang dihasilkan bebas HPA (hidrokarbon polisikik 
aromatik). 
2. Sebagai  Antioksidan 
Adanya senyawa fenol dalam asap cair memberikan sifat antioksidan 
terhadap fraksi minyak dalam produk asapan. Senyawa fenolat ini dapat berperan 
sebagai donor hidrogen dan efektif dalam jumlah sangat kecil untuk menghambat 
autooksidasi lemak. 
3. Sebagai  Antibakterial 
Peran bakteriostatik dari asap cair semula hanya disebabkan karena 
adanya formaldehid saja tetapi aktivitas dari senyawa ini saja tidak cukup sebagai 
penyebab semua efek yang diamati. Kombinasi antara komponen fungsional 
fenol dan asam-asam organik yang bekerja secara sinergis mencegah dan 
mengontrol pertumbuhan mikrobia. Adanya fenol dengan titik didih tinggi dalam 
asap juga merupakan zat antibakteri yang tinggi. 
4. Mudah Dalam Penggunaan 
Asap cair digunakan dalam bentuk cairan sehingga memungkinkan 
penggunaan asap cair yang lebih luas dan mudah untuk berbagai produk. 
Penggunaan asap cair pada bahan pangan biasanya dilakukan dengan 
perendaman, pencelupan , penyemprotan,  atau dicampur langsung kedalam 
makanan.  
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Kondisi  Pemeliharaan 
 
Ayam pedaging memiliki banyak kelebihan yaitu pertumbuhannya cepat dan 
efisien dalam mengubah makanan menjadi daging. Namun, ayam pedaging juga 
mempunyai kelemahan yaitu mudah mengalami stres akibat panas dan mudah 
terserang penyakit akibat virus, bakteri, kapang dan lain-lain. Menurut Kusnadi 
(2008), cekaman panas yang biasanya diikuti dengan turunnya produksi dapat 
menjadi masalah serius pada pengembangan ayam broiler di daerah tropis, suhu 
lingkungan yang tinggi dapat menyebabkan meningkatnya suhu tubuh ayam broiler, 
yang diikuti dengan penurunan produksi dan kualitas daging. 
Lokasi pemeliharaan harus diperhatikan karena lokasi pemeliharaan berkaitan 
dengan kondisi lingkungan seperti temperature, kelembaban, kecepatan angin dan 
intensitas cahaya. Pada dasarnya ayam broiler ini membutuhkan suhu lingkungan 
yang sesuai dengan pertumbuhannya. Indonesia termasuk  daerah beriklim tropis 
dengan rata-rata suhu harian  25,5ºC - 27,9ºC kisaran suhu itu melebihi rata-rata suhu 
optimum untuk pertumbuhan ayam pedaging, sehingga perlu diupayakan lokasi 
peternakan yang lebih tinggi agar suhu kandang tidak jauh berbeda dengan kebutuhan 
optimumnya (Oldeman dan Free, 1982). 
Pada tempat yang semakin tinggi dari atas permukaan laut suhu udara 
semakin rendah, sehingga ternak akan mengkonsumsi ransum lebih banyak untuk 
memenuhi kebutuhan akan energinya (Rasyaf, 1989). Pada suhu yang lebih rendah 
dari pada kebutuhan optimumnya, ternak akan mengkonsumsi ransum lebih banyak 
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karena sebagian energi ransum akan diubah menjadi panas untuk mengatasi suhu 
lingkungan yang rendah (Leeson, 1986).  
1.  Dataran Rendah ( Pesisir) 
Dataran rendah (pesisir)  adalah bagian permukaan bumi yang terletak 
dipinggir laut. Iklim Wilayah pantai di Indonesia pada umumnya berada pada 
altitude (ketinggian tempat) kurang dari 50 m di atas permukaan laut, dengan laut, 
dengan permukaan dataran landai. Ciri dominan terutam daerah tropik, rata-rata 
suhu udara relative tinggi, lebih dari 30-35ºC. Daerah pantai yang mempunyai 
dataran landai, jarang memiliki pepohonan, dan bangunan yang tinggi, hal tersebut 
mengakibatkan banyak hambatan bagi gerakan udara, sehingga kecepatan angin 
relative kurang pada siang hari, hal ini merupakan ciri khas di daerah pantai (Budi 
Nugroho, et.al, 2001). 
Menurut Soeharsono (l976), pemeliharaan ayam pedaging pada daerah 
dataran rendah memerlukan ransum dengan kandungan energi 2800 kkal/kg. 
Wahju (l985) melaporkan bahwa ransum yang kandungan energi dan proteinnya 
tidak seimbang menyebabkan metabolisme ternak terganggu dan penampilan 
ternak menurun. 
Dataran rendah  yang memiliki suhu lingkungan  tinggi  dapat menyebabkan 
cekaman panas (stress) pada ayam akan berdampak pada  pH akhir yang tinggi, 
warna daging yang semakin  gelap, yang  mengakibatkan daya ikat air (DIA) 
semakin rendah karena meningkatnya kontraksi aktomiosin yang akan memeras 
cairan keluar dari daging. Ternak yang mengalami stress sebelum pemotongan 
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akan mengalmi defisiensi glikogen. Defisiensi glikogen otot pada ternak dapat 
menyebabkan proses glikolisis pascamati (rigormortis) yang terbatas dan 
berlangsung lambat sehingga daging yang dihasilkan mempunyai pH yang tinggi 
dengan warna merah gelap, bertekstur keras dan berair  Pada dataran rendah  atau 
lebih dikenal dengan istilah daging DFD (dark, firm and dry) (Smith et al., 1978). 
2. Dataran Sedang  
 Wilayah pertengahan atau dataran sedang adalah bagian wilayah yang terletak 
antara 100-450 m dari permukaan laut, permukaan buminya sudah tidak lagi datar 
dan mulai terasa segar dan memiliki temperatur berkisar antara 28°C--30°C.  
Ketinggian di atas 450 m dari permukaan laut dan sudah berbeda gambaran umum 
daerah tropis (panas, lembab, pengap), udara terasa sejuk sampai dingin dan 
banyak turun hujan  (Liem, 2004).  
 Karakteristik daging yang dipelihara pada suhu lingkungan yang berkisar pada 
28-29ºc memiliki sifat fisik daging yang cukup baik. Warna daging kemerahan, pH 
daging yang hampir mencapai pH normal daging yang berkisar antara 5,4-5,8.  
3. Dataran Tinggi (Pegunungan) 
Pegunungan adalah permukaan bumi berbukit,tinggi dengan ketinggian lebih 
dari 600 meter di atas permukaan air laut. Temperatur  udara berkisar antara 18ºC-
27ºC. Semakain tinggi tempat, semakin rendah pula suhu lingkunya. Misalnya, 
diberbagi daratan tinggi atau rendah yang dikelilingi pegunungan, temperature 
pada malam hari pada musim kemarau terkadang dapat menjadi sangat rendah. 
Daerah dengan ketinggian antara 700 – 1500 meter di atas permukaan laut 
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merupakan daerah pegunungan dan suhunya berkisar antara 18ºC-27ºC. Daerah 
pegunungan cenderung lebih sejuk karena merupakan kawasan hutan yang lebih 
banyak ditumbuhi pepohonan yang dapat menghambat hembusan angin dan panas 
sinar matahari (Budi Nugroho, et.al., 2001). 
Dataran tinggi dari atas permukaan laut suhu udara semakin rendah, sehingga 
ternak akan mengkonsumsi ransum lebih banyak untuk memenuhi kebutuhan akan 
energinya (Rasyaf, 1989). Pada suhu yang lebih rendah dari pada kebutuhan 
optimumnya, ternak akan mengkonsumsi ransum lebih banyak karena sebagian 
energi ransum akan diubah menjadi panas untuk mengatasi suhu lingkungan yang 
rendah (Leeson, 1986).  
Karakteristik daging  pada dataran tinggi memiliki nilai pH daging yang 
semakin rendah sehingga akan berdamapak pada nilai daya ikat air (DIA) yang 
semakin rendah. DIA yang rendah sangat mengacu pada laju penurunan pH daging 
setelah pemotongan. 
pH Daging (Derajat Keasaman) 
Menurut Soeparno (2009) pH daging tidak diukur segera setelah pemotongan 
(biasanya dalam waktu 45 menit)  untuk mengetahui penurunan pH awal.  
Pengukuran pH pada daging karkas dengan menggunakan elektroda pH gelas.  pH 
daging yang berhubungan dengan daya ikat air, kesan jus daging, keempukan dan 
susut masak, juga berhubung dengan warna dan sifat mekanik daging (daya putus 
Warner Bratzler), kompresi, adhesi dan kekuatan tarik).  Kenaikan pH daging akan 
meningkatkan jus daging dan menurunkan susut masak.   
29 
 
  
30 
 
Menurut Soeparno (2011)  bahwa pH ultimat daging adalah 5,5-5,8 dan faktor 
yang mempengaruhi laju dan besarnya penurunan pH postemortem di bagi menjadi 
dua yaitu faktor intrinsik yang terdiri atas spesies, jenis otot, glikogen otot, dan 
variabilitas diantara ternak.  Sedangkan faktor ekstrinsik antara lain temperatur 
lingkungan, perlakuan bahan aditif sebelum pemotongan dan stress sebelum 
pemotongan.  Menurut Lawrie (2003) bahwa pH akhir daging yang dicapai 
merupakan petunjuk untuk mengetahui mutu daging yang baik.  Daging yang 
mempunyai pH antara 5,5-5,7 (pH Normal) memberikan warna merah pucat pada 
daging ayam. 
Laju pH penurunan pH otot cepat yang akan mengakibatkan warna daging 
menjadi pucat, daya ikat air protein terhadap cairan menjadi rendah dan permukaan 
otot daging menjadi basah karena keluarnya cairan kepermukaan potogan daging 
(Weep).  Sebaliknya pH ultimat yang tinggi, daging berwarna gelap dan permuaan 
potongan daging  menjadi sangat kering karena cairan daging terikat secara erat oleh 
proteinnya. 
Daya Ikat Air /Water Holding Capacity (WHC) 
  Daya ikat air oleh protein daging atau water holding capacity adalah 
kemampuan daging untuk mengikat air.  Air yang terikat didalam otot dapat dibagi 
menjadi 3 kompartemen air, yaitu air yang terikat secara kimiawi oleh protein otot 
sebesar 4-5% sebagai lapisan monomolekular pertama; air terikat agak lemah sebagai 
lapisan kedua dari molekul air terhadap grup hidrofilik, sebesar kira-kira 4%, dan 
lapisan kedua ini akan terikat oleh protein bila tekanan uap air meningkat.  Lapisan 
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ketiga adalah molekul-molekul air bebas diantara molekul protein, berjumlah kira-
kira 10%.  Jumlah air yang terikat (lapisan pertama dan kedua) adalah bebas dari 
perubahan molekul yang disebabkan oleh denaturasi protein daging, sedangkan 
jumlah air terikat yang lebih lemah yaitu lapisan diantara molekul protein akan 
menurun bila protein daging mengalami denaturasi. (Soeparno, 2011). 
Beberapa faktor dapat mempengaruhi daya ikat air protein daging termasuk 
pH, stress, bangsa, suhu dan kelembaban, pelayuan karkas dan aging, tipe otot dan 
lokasi otot, spesies, umur, fungsi otot, pakan, dan lemak intramuskuler (Soeparno, 
2011).   Daya ikat air dan tingkat kualitas erat hubungannya dengan pH akhir otot.  
Jika konsentrasi glikogen otot pada pemotongan cukup, maka pH akan mengalami 
penurunan dari 7,2 menjadi 5,5 setelah rigormortis dan daging akan lebih empuk.  
Laju penurunan pH karkas (postemortem) juga merupakan penentu utama dari daya 
ikat air.  Besar penurunan pH karkas (postemortem) , akan mempengaruhi daya ikat 
air dan makin tinggi pH akhir makin kurang daya ikat air daging. (Lawrie, 2003)  
Daya  Putus Daging 
Nilai daya putus daging Warner Blatzler (WB) ikut menunjukkan 
keempukan daging.  Pada pengujian adhesi arah serabut sampel yang digunakan 
adalah tegak lurus pada arah serabut otot untuk pengujian daya putus daging Warner 
Blatzler (WB).  Sampel daging untuk pengujian kekuatan tarik (tensile strength) 
mula-mula dibuat seperti penyiapan sampel untuk pengujian daya putus Warner 
Blatzler (WB).   Kemudian dibuat tanda bagian tengah sampel daging dengan lebar 
32 
 
0,67 cm dan sampel dipotong sehingga berbentuk seperti pasak.  Kekuatan tarik juga 
merupakan identitas keempukan atau kealotan daging.  (Soeparno, 2011). 
Keempukan daging dapat diukur dengan melihat daya putus daging dengan 
menggunakan alat CD Shear Force. Uji daya putus daging merupakan pengujian 
yang dilakukan untuk mengetahui tingkat kealotan dari daging. Semakin tinggi nilai 
DPD suatu sampel daging maka semakin tinggi pula tingkat kealotannya.  Faktor 
utama yang mempengaruhi tingkat kealotan daging adalah jumlah kolagen dan 
tingkat kelarutan kolagen (Lawrie, 2003) dalam (Ma’arif, 2009). 
Abustam (1987) menyatakan bahwa kandungan kolagen daging bervariasi, 
tergantung pada jenis otot dan umur ternak, variasi ini sangat besar pada otot empuk 
dan ternak umur muda yang mana 48 - 66 % dapat menjelaskan variasi keempukan 
daging. Semakin tinggi kadar kolagen maka semakin rendah suhu awal kontraksi dan 
semakin penting tegangan maksimal (maximal tension) selama pemanasan daging. 
Susut Masak  
  Susut masak merupakan fungsi dari temperatur dan lama dari pemasakan. 
Susut masak juga bisa dipengaruhi oleh pH, panjang sarkomer serabut otot, panjang 
sarkomer serabut otot, panjang potongan serabut otot, status kontraksi miofibril, 
ukuran dan berat sampel daging. Susut masak bisa meningkat dengan panjang serabut 
otot yang lebih pendek. Pemasakan yang relatif lama akan menurunkan pengaruh 
panjang serabut otot terhadap susut masak. Susut masak menurun secara linier 
dengan bertambahnya umur ternak. Perbedaan bangsa ternak juga dapat 
menyebabkan perbedaan susut masak. Susut masak berpengaruh terhadap umur yang 
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sama, sedangkan jenis kelamin mempunyai pengaruh yang kecil. Berat potong 
mempengaruhi susut masak, terutama bila terhadap perbedaan deposisi lemak 
intramuskular. Konsumsi pakan dapat mempengaruhi besarnya susut masak. Susut 
masak adalah berat yang hilang selama pemasakan, makin tinggi suhu pemasakan 
atau makin lama waktu pemasakan, makin besar pula kadar cairan daging yang hilang 
sampai mencapai tingkat yang konstan. Susut masak merupakan indikator nilai 
nutrien daging yang berhubungan dengan kadar jus daging, yaitu banyaknya air yang 
terikat di dalam dan di antara serabut otot (Soeparno, 2011). 
Warna Daging  
Warna daging merupakan salah satu parameter spesifik dalam menentukan 
kualitas daging. Konsumen akan memilih suatu produk makanan sesuai selera dan 
dilihat secara visual. Faktor-faktor yang mempengaruhi warna daging antara lain 
adalah pakan, spesies, bangsa, umur, jenis kelamin, stress, pH dan oksigen. Semua 
faktor tersebut merupakan penentu utama konsentrasi pigmen mioglobin daging 
(Soeparno, 1994).  
Warna daging dapat diukur dengan notasi atau dimensi warna tristimulus. 
Ketiga notasi warna didefinisikan sebagai : hue = warna (misalnya merah, biru dan 
hijau), nilai = terang atau gelap, dan kroma = jumlah intensitas warna (bila hue 
bercampur dengan putih). Setiap warna dapat dibentuk dari campuran antara ketiga 
warna utama (merah, biru dan hijau) dan jumlah yang dibutuhkan untuk membentuk 
suatu warna disebut nilai tristimulus (Lawrie, 2003). 
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Bilangan TBA (Thiobarbituric Acid) 
TBA (Thiobarbituric Acid) adalah suatu test kimia untuk uji ketengikan yang 
dapat digunakan pada bermacam-macam bahan dan merupakan uji yang paling sering 
digunakan untuk mengukur ketengikan. Uji TBA merupakan uji yang spesifik untuk 
hasil oksidasi asam lemak tidak jenuh dan dapat digunakan pada produk makanan 
sehari-hari yang proporsi asam lemak tidak jenuhnya rendah. Kelebihan lain dari uji 
ini adalah pereaksi TBA dapat digunakan langsung untuk menguji lemak dalam suatu 
bahan tanpa mengekstraksi fraksi lemaknya (Suhairip 2010). 
Menurut Ketaren dalam Suhairip (2010), TBA mengukur warna merah muda 
yang dihasilkan oleh pereaksi TBA dengan malonaldehid. Warna merah muda ini 
diketahui merupakan bentuk kondensasi produk antara dua molekul TBA dengan satu 
molekul malinic dialdehid. Malonaldehid merupakan produk oksidasi lanjut yang 
berasal dari aldehid tidak jenuh yang merupakan hasil pemecahan hidroperoksida. Uji 
TBA memiliki kelemahan, yaitu TBA tidak stabil dan terurai dalam kondisi yang 
panas dan tinggi asam, terutama bila ada peroksida.  
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METODE PENELITIAN 
Waktu dan Tempat 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Desember 2015 sampai Januari 2016. 
Pemeliharaan ayam dilaksanakan pada tiga  wilayah dataran yaitu dataran rendah 
(Pesisir) yang terletak di Desa Ujung Baji, Kecamatan Sanro Bone, dataran sedang 
terletak di Desa Timbusseng, Kecamatan Polongbangkeng, dan dataran Tinggi 
terletak di Desa Timbusseng, Kecamatan Polongbangkeng. Analisis sampel 
bertempat di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak, Jurusan Produksi Ternak, 
Program Studi Teknologi Hasil Ternak Fakultas Peternakan Universitas Hasanuddin, 
Makassar. 
Materi Penelitian 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu daging ayam pascarigor 
pada otot paha sebanyak 27, asap cair 10%, HCl, Larutan TBA (Thiobarbituric Acid), 
kertas saring watchman, plastik klip,  alkohol dan akuades.  
Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu timbangan analitik, pisau, 
CD Shear Force, Filter Paper Press, papan pengalas, waterbath, Coldbox, stop 
watch, pisau kecil/cutter, gelas ukur, pH meter, tabung reaksi, labu ukur, rak tabung, 
colourmeter, dan spectrofotometrik. 
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Rancangan Penelitian 
 Penelitian dilakukan secara eksperimental berdasarkan rancangan acak lengkap 
pola faktorial 3 x 3 dengan 3 kali ulangan sebagai berikut : 
1. Faktor a (Level Asap Cair) 
   T1  = Kontrol (0%)    
 T2  = Asap Cair 1% 
 T3  = Asap Cair 2% 
2. Faktor b (Dataran) 
  D1  = Dataran Rendah 
  D2  = Dataran Sedang 
  D3 = Dataran Tinggi 
1. Pemeliharaan  
  Pemeliharaan ayam mulai dilakukan pada umur 15-40 hari. Strain ayam 
yang digunakan adalah Lohmann 202, menggunakan pakan  komersil dari 
perusahaan. Jumlah ayam yang digunakan sebanyak 9 ekor tiap  lokasi 
pemeliharaan dengan menggunakan petakan bambu dengan ukuran 120x120 cm.  
kandang pemeliharaan terletak pada ketinggian <300 mdpl (dataran 
rendah/pesisir), 300-600 mdpl (dataran sedang), dan >700 (dataran tinggi). Pada 
dataran rendah suhu berkisar antara 29-32ºC, dataran sedang 25-28ºC, dataran 
tinggi 23-25 ºC. 
2. Perlakuan Penelitian 
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   Pengambilan sampel (daging paha ayam)  ditempat pemeliharaan. 
Pengambilan sampel hanya pada bagian paha utuh dibawa menggunakan 
coolbox dan di boneless di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak. Kemudian 
dilakukan penimbangan sampel daging ayam bagian paha seberat 100 gr/ 
sampel. Sampel daging ayam kemudian  direndam asap cair pada   konsentrasi 
10% sebanyak 0%, 1%, 2%  dengan lama perendaman selama 2 jam. 
Selanjutnya dilakukan pengujian sampel yaitu uji pH, DPD, Susut masak, DIA, 
TBA, dan uji warna. Diagram alir daging ayam dengan penambahan asap cair 
disajikan pada gambar berikut. 
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Gambar. 2  Diagram alir proses penelitian daging ayam dengan penambahan asap 
cair. 
  
Dipotong kecil dengan berat 
100gr / sampel 
Ditimbang dan dimasukkan ke dalam 
plastik klip 
Pemberian asap cair sesuai konsentrasi yang diberikan 
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UJi pH Daya Ikat Air 
 
Pengujian  
Pemisahan dari Tulang 
dan lemak 
Uji DPD 
Daging paha 
ayam 
Disimpan selama  selama 2 jam 
 
Susut Masak 
Uji TBA 
UJi Warna 
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Parameter yang Diukur 
 Parameter yang diamati pada penelitian ini adalah pH, daya ikat air (DIA), 
susut masak (SM/CL), daya putus daging (DPD) dan Thiobarbituric acid (TBA). 
Prosedur pengambilan data masing-masing parameter tersebut adalah sebagai berikut: 
1. Nilai pH Daging 
Pengukuran pH dilakukan dengan menggunakan pH meter dengan cara 
memasukkan elektroda khusus daging (ujung lancip) ke dalam daging dan 
melakukan pembacaan skala pH setelah angka ditunjukkan pada layar menjadi 
stabil. 
2. Warna Daging  
 Pengukuran warna daging menggunakan alat colourimeter yang terdiri dari: L* 
(Kecerahan, a* dan b* (sistem warna CIELAB) pada permukaan anterior dan  
posterior otot paha. Warna diukur pada tiga sisi berbeda  pada sampel yang diukur  
(Olivo et.al, 2001). 
3. Daya Ikat Air (DIA/WHC/Water Holding Capacity) 
Daya ikat air dilakukan dengan metode penekanan (press method) sesuai 
dengan petunjuk Hamm (Soeparno, 2005), sampel sebanyak 0,3 g dibungkus 
dengan kertas saring Wacthman 42. Sampel yang terbungkus dipres diantara dua 
plat dengan beban seberat 35 kg selama 5 menit menggunakan alat modifikasi 
Filter Paper Press.  Kertas saring diletakkan di bawah kertas kalkir dan area yang 
terbentuk digambar.  Daya ikat air dihitung dengan rumus berikut : 
40 
 
    
Keterangan :   
 
D = Luas Area daging 
T =  Luas Area Total 
4. Susut Masak 
Menurut Soeparno (2011) bahwa prosedur pengujian susut masak dapat 
dilakukan dengan cara sampel sebanyak 40 gr dibungkus dengan kantung plastik 
kemudian dimasukkan ke dalam penangas air 70
o
C dan dipanaskan dengan 
waterbath selama 30 menit. Setelah perebusan selesai sampel dikeluarkan dan 
didinginkan menggunakan air dingin mengalir. Setelah sampel dikeluarkan dari 
plastik dan sisa air yang menempel dipermukaan daging dikeringkan dengan 
menggunakan kertas hisap tanpa dilakukan penekanan. Selanjutnya sampel 
ditimbang. 
Dengan rumus : 
                
  
(                                           )
                     
       
5. DPD (Daya Putus Daging) 
  Pengukuran daya putus daging menggunakan alat CD-Shear Force 
untuk melihat daya putus daging yang dinyatakan dalam kg/cm
2
. Sebelum 
diukur terlebih dahulu daging dimasak pada suhu 80
o
C selama (15, 30, 45, 60) 
DIA  =   
T
D
 x 100% 
41 
 
menit. Semakin rendah nilai daya putus daging, menunjukkan daging tersebut 
semakin empuk, sebaliknya semakin tinggi nilai daya putus daging maka 
semakin alot. Prosedur pengukuran keempukan daging adalah : 
a. Sampel dipotong dengan panjang 2 cm, jari-jari 0,635 cm 
b. Sampel dimasukkan pada lubang CD Shear Force 
c. Sampel dipotong tegak lurus dengan serat daging 
d. Perhitungan daya putus daging sesuai pembacaan pada CD Shear Force 
dengan menggunakan  rumus : 
  
  
 
 
  Keterangan :  
   A = Daya putus daging (kg/cm
2
) 
A
1 
= Tenaga yang digunakan (kg) 
L  = Luas penampang sampel (    = 3,14 x(0,635 cm)2 = 1,27) 
6. Uji Ketengikan (TBA/Thiobarbituric acid) 
Uji ketengikan pada setiap sampel penelitian yang telah diberi 
perlakuan adalah dengan menggunakan analisis intensitas ketengikan dengan 
metode TBA yang dinyatakan dalam jumlah Malonaldehyde (MDA)/kg 
sampel dalam unit awal. 
 Apriyantono (2002) menyatakan bahwa tingkat ketengikan diukur 
dengan penempatan bilangan TBA  prosedur pengukuran sebagai berikut : 
1) 10 gram daging ayam dari tiap sampel, ditimbang lalu dimasukkan ke waring 
blender,  ditambahkan 50 ml akuades dan dihancurkan selama 2 menit. 
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2) Secara kuantitatif dipindahkan ke dalam labu destilasi dicuci dengan 47,5 ml 
akuades. 
3) Batu didih ditambahkan secukupnya dan memasang alat destilasi. 
4) Destilasi dijalankan dengan pemanasan tinggi hingga diperoleh 50 ml destilat 
selama 10 menit. 
5) Destilat  yang diperoleh diaduk rata, kemudian dipipet 5 ml destilat ke dalam 
tabung reaksi tertutup. 
6) 5 ml pereaksi TBA ditambahkan lalu ditutup hingga tercampur secara merata 
dan dipanaskan selama 35 menit dalam air mendidih di waterbath 
7) Blangko dibuat menggunakan 5 ml aquades dan 5 ml pereaksi, dilakukan 
seperti penetapan sampel. 
8) Tabung  reaksi  didinginkan dengan air pendingin selama 10 menit. Lalu 
diukur absorbansinya (D) pada panjang gelombang 528 nm dengan larutan 
blangko sebagai titik nol dan digunakan sampel berdiameter 1 cm. 
Bilangan TBA dinyatakan dalam  mg  Malonaldehyde per kg sampel 
(Bilangan TBA = 7,8 D). 
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Analisis Data 
 Data yang diperoleh dianalisis ragam berdasarkan rancangan acak lengkap 
(RAL) pola faktorial 3 x 3 dengan 3 kali ulangan. Analisis ragam tersebut didasarkan 
pada model matematika rancangan yang digunakan, sebagai berikut : 
      Yijk  =  + i + j + ()ij  + ijk   
i = 1,2,3... (faktor a) 
j = 1,2,3,...(faktor b) 
k = 1,2,3...(ulangan) 
Keterangan : 
Yijk    = Nilai pengamatan level asap cair berbeda ke-i  yang  yang dipelihara 
pada dataran berbeda ke-j pada daging paha  pascarigor pada 
pengulangan ke-k. 
   = Rataan umum (nilai tengah). 
i         = Pengaruh level asap cair berbeda ke-i terhadap daging paha  
pascarigor  
j         = Pengaruh dataran berbeda  ke-j terhadap daging paha  pascarigor  
()ij    = Pengaruh interaksi level asap cair ke-i dan lingkungan berbeda  ke-j. 
      ijk = Pengaruh galat yang menerima perlakuan lingkungan berbeda ke-i 
dan  level asap cair ke-j dengan pengulangan ke-k . 
Selanjutnya apabila perlakuan menunjukkan pengaruh maka dilanjutkan 
dengan uji Beda Nyata Terkecil / BNT (Gasperz, 1991). 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
pH Daging  
          Hasil penelitian pengaruh pemberian asap cair  terhadap rata-rata nilai pH 
daging paha broiler yang dipelihara pada dataran yang berbeda disajikan pada Tabel 
1. 
Tabel 1.  Rata-rata nilai pH daging Broiler dengan pemberian level asap cair    
               daging paha broiler yang dipelihara pada  dataran yang  berbeda  
An
gka 
den
gan 
sup
ers
kri
pt berbeda pada kolom dan baris  yang sama  
menyatakan berbeda  sangat nyata (P<0,05). 
 
Pengaruh Level Asap cair terhadap Nilai pH daging paha broiler  
Beradasarkan analisis ragam (Lampiran 1) menunjukkann bahwa level 
pemberian asap cair berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai pH daging paha 
broiler. Berdasarkan hasil uji Beda Nyata Terkecil (BNT) menunjukkan  bahwa 
pemberian  asap cair pada level 0%, dan 1%  memiliki nilai pH yang sama namun 
berbeda pada  level 2%. Hal ini disebabkan oleh banyaknya komponen-komponen 
dalam asap cair yang mampu mempengaruhi nilai pH, citarasa, dan umur simpan 
pangan.  Hal ini sesuai dengan pendapat Pranata (2008) bahwa Asap cair merupakan 
senyawa berupa asam yang mampu mempengaruhi cita rasa dan pH pada daging 
Lokasi 
Level Asap (%) 
Rataan 
0 1 2 
Dataran Rendah 6.90±0,03 6,75±0,06 6,81±0,14 6,82±0,10
b
 
Dataran Sedang 6,83±0,06 6,83±0,01 6,58±0,03 6,74±0,13
b
 
Dataran Tinggi 6,55±0,31 6,59±0,34 6,27±0,10 6,47±0,28
a
 
Rataan  6,76±0,22
b
 6,72±0,20
b
 6,55±0,25
a
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maupun hasil olahan. Nilai pH pada penelitian ini belum menunjukkan nilai pH 
normal pada daging broiler yaitu berkisar antara 5,4-5,8. 
Pengaruh dataran yang berbeda terhadap nilai pH daging paha broiler 
Berdasarkan analisis ragam (Lampiran 1) menunjukkan bahwa perbedaan 
lokasi berpengaruh nyata (P<0.05).  Berdasarkan uji BNT (Beda Nyata Terkecil) 
menunjukkan  bahwa,  dataran rendah (6,82) dan dataran sedang (6,74) memiliki nilai 
pH  sama sedangkan dataran tinggi (6,47)  nilai pH cenderung menurun. Pada dataran 
Rendah umumnya ayam  akan mengalami stress  selama masa pemeliharaan yang 
akan akan berdampak pada jumlah glikogen dalam otot yang menentukan besarnya 
pembentukan asam laktat dan penurunan pH bervariasi. Seperti yang dijelaskan oleh 
Shu Tang (2001), bahwa jumlah glikogen dalam otot  berperan  dalam proses 
pembentukan asam laktat.   
Interaksi antara level asap cair dan dataran berbeda terhadap nilai pH  daging paha 
broiler 
      Analisis ragam (Lampiran 1) menunjukkan bahwa interaksi antara level  
pemberian asap  cair dan dataran berbeda tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap 
warna paha broiler. Hal ini menunjukkan bahwa level  pemberian asap  cair  2% 
dapat memperbaiki kualitas daging pada dataran tinggi. 
Daya Ikat Air (DIA)  
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Hasil penelitian pengaruh pemberian asap cair terhadap  terhadap rata-rata 
nilai daya ikat air (DIA) daging Broiler yang dipelihara pada dataran berbeda 
disajikan pada Tabel 2. 
Tabel 2. Rata-rata nilai daya ikat air  (DIA) daging Broiler dengan pemberian  
level asap cair daging paha broiler yang dipelihara pada  dataran     
yang    berbeda 
Pengaruh asap cair terhadap nilai daya ikat air (DIA) daging paha broiler 
Berdasarkan analisis ragam (lampiran 2)  menunjukkan bahwa level 
pemberian asap cair tidak berpengaruh (P>0,05) terhadap nilai DIA daging paha 
broiler. Dari tabel 3 menunjukkan  bahwa  pada pada level 0%,1%, dan 2% masing-
masing memiliki nilai  (28,76), (29,0.4) dan (27,52). Pemberian asap cair memiliki 
respon yang sama pada tiap levelnya.  Hal ini tidak sejalan dengan penelitian 
Abustam dan Hikmah (2010) bahwa semakin tinggi tingkat penambahan asap cair 
semakin meningkat daya ikat air daging. Hal ini disebabkan karena asap cair 
mengandung senyawa fenol yang berfungsi sebagai antioksidan, dimana senyawa 
fenol merupakan reduktor hidrogen sehingga dapat menghambat proses oksidasi pada 
daging selama penyimpanan, sehingga air dalam daging tidak mengalami eksudasi 
Lokasi 
Level Asap (%) 
Rataan 
0 1 2 
Dataran Rendah 26,61±8,77 27,03±3,65   25,21±0,80    26,28±3,54 
Dataran Sedang 29,07±0,23 26,42±0,67   28,28±5,86   27,92±3,18 
Dataran Tinggi 30,60±0,34 33,67±5,04   29,10±3,13   30,12±5,80 
Rataan  28,76±5,03 29,04±4,68 27,52±3,61   
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sehingga kemampuan daging mengikat air dapat dipertahankan dengan adanya 
penambahan asap cair.  
Pengaruh dataran  terhadap nilai daya ikat air (DIA) daging paha broiler 
Berdasarkan analisis ragam (Lampiran 2)  menunjukkan bahwa perbedaan 
lokasi tidak berpengaruh nyata (P>0.05) terhadap nilai DIA daging paha broiler. Dari 
tabel 3 menunjukkan  bahwa  pada dataran rendah, sedang dan tinggi  masing-masing 
memiliki nilai  (26,28), (27.92) dan (30,12).  Hal ini menunjukkan bahwa tiap dataran 
memiliki respon yang sama pada tiap dataran. Namun adanya peran asap cair mampu  
mempertahankan daya ikat air diantara ketiga lokasi tersebut sehingga daya ikat air 
diantara ketiga dataran   tidak menunjukkan perbedaan yag nyata. Beberapa faktor 
dapat mempengaruhi daya ikat air protein daging termasuk pH, stress, bangsa, 
pembentukan akto-miosin (rigor mortis), temperature, kelembaban, pelayuan karkas 
dan aging, tipe otot dan lokasi otot, spesies, umur, fungsi otot, pakan dan lemak 
intramuskuler (Soeparno, 2005).   
Interaksi antara level asap cair dan dataran berbeda terhadap nilai daya ikat air (DIA)  
daging paha broiler 
Analisis ragam (Lampiran 2) menunjukkan bahwa interaksi antara level  
pemberian asap  cair dan dataran berbeda  tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap 
daya ikat air (DIA) paha broiler. Hal ini menunjukkan bahwa level  pemberian asap  
cair terdapat respon yang sama pada tiap dataran. 
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Susut Masak 
 
Hasil penelitian pengaruh pemberian asap cair terhadap  terhadap rata-rata 
nilai susut masak daging Broiler yang dipelihara pada dataran berbeda disajikan pada 
Tabel 3. 
Tabel 3. Rata-rata nilai susut masak  daging Broiler dengan pemberian  level  
asap cair daging paha broiler yang dipelihara pada  dataran yang  berbeda 
Lokasi 
Level Asap (%) 
Rataan 
0 1 2 
Dataran Rendah 12,85±2,76 16,73±4,79 15,90±2,97 15,16±3,60 
Dataran Sedang 14,67±4,48 13,37±2,03 14,88±1,84 14,31±2,72 
Dataran Tinggi 15,65±5,09 14,33±2,60 12,95±2,27 14,31±3,29 
Rataan  14,39±3,86 14,81±3,27 14,57±2,45   
 
Pengaruh level asap cair terhadap nilai susut masak daging paha broiler 
Beradasarkan analisis ragam (Lampiran 3)  menunjukkan bahwa level pemberian 
asap cair tidak berpengaruh (P>0.05) terhadap nilai susut masak daging paha broiler. 
Berdasarkan tabel 3 menunjukkan bahwa tiap level asap cair memiliki nilai susut 
masak yang sama yaitu (14.39), (14,81) dan (14,57). Peran asap cair pada tiap 
levelnya memiliki respon yang sama.  Hal ini tidak  lepas dari peran senyawa pada 
asap cair yang mampu mendonorkan hidrogen dan  mampu menghambat autooksidasi 
lemak daging. Menurut Soeparno (2009) persentase susut masak daging ayam  berada 
antara 1,5% - 54,5%. Susut masak yang rendah juga disebabkan oleh senyawa fenol 
yang terkandung di dalam asap cair. Senyawa fenol mampu mengikat gugus aldehid, 
keton asam, dan ester selanjutnya akan terdisosiasi dan menghasilkan H
+
 dan anion 
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sehingga terjadi peningkatan daya ikat air.  Nilai Susut masak daging sangat erat 
kaitanya dengan  nilai daya ikat air  pada daging  yaitu semakin tinggi nilai  daya ikat 
air maka nilai susut masak akan semakin menurun. Peningkatan daya ikat air terjadi 
karena asap cair mampu melonggarkan ikatan serabut miofibril membentuk ruang-
ruang kosong yang diisi oleh air dalam bentuk setengah bebas (Abustam, 2009). Daya 
ikat yang meningkat menyebabkan susut masak pada daging akan menurun. Soeparno 
(2009) yang menyatakan bahwa daging dalam jumlah susut masak rendah 
mempunyai kualitas yang lebih baik karena kehilangan nutrisi saat pemasakan akan 
lebih sedikit. 
 
Pengaruh dataran  terhadap nilai susut masak daging paha broiler 
Berdasarakan analisis ragam (Lampiran 3)  menunjukkan bahawa lokasi yang 
berbeda tidak berpengaruh nyata (P>0.05) terhadap nilai susut masak daging paha 
broiler. Pada dataran rendah (15,16), dataran sedang (14,31) dan dataran tinggi 
(14,31) tiap dataran memiliki respon yang sama pada tiap dataran. Nilai rata-rata 
susut masak pada penelitian ini lebih rendah pada penelitian Qurniawan (2016), untuk 
dataran rendah  (27,57 %) kemudian lokasi pemeliharaan daerah sedang (26,92 %) 
dan daerah tinggi (22,42 %).  Hal ini mengindikasikan bahwa adanya pemberian asap 
cair mampu memperbaiki nilai susut masak pada daging pada tiap lokasi 
pemeliharaan.  
Interaksi antara level asap cair dan datran berbeda terhadap nilai susut masak daging 
paha broiler 
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Analisis ragam (Lampiran 3) menunjukkan bahwa interaksi antara level  
pemberian asap  cair dan dataran berbeda  tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap 
nilai susut masak  paha broiler. Hal ini menunjukkan bahwa level  pemberian asap  
cair terdapat respon yang sama pada tiap dataran. 
Daya Putus Daging (DPD) 
Hasil penelitian pengaruh pemberian Asap Cair terhadap  terhadap rata-rata 
nilai daya Putus  daging Broiler yang dipelihara pada dataran berbeda disajikan pada 
Tabel 4. 
Tabel 4. Rata-rata nilai daya Putus  daging  Broiler dengan pemberian  level asap cair 
daging paha broiler yang dipelihara pada  dataran yang  berbeda 
Lokasi 
Level Asap (%) 
Rataan 
0   1   2 
Dataran Rendah 1,12±0,08 0,76±0,09 0,85±0,16 0,91±0,19 
Dataran Sedang 1,01±0,95 1,07±0,21 0,88±0,06 0,99±0,14 
Dataran Tinggi 0,66±0,46 0,83±0,62 0,75±0,58 0,75±0,49 
Rataan  0,93±0.31 0,89±0,36 0,83±0,31   
 
 
Pengaruh asap cair terhadap nilai daya putus daging (DPD) daging paha broiler 
 
Berdasarkan analisis ragam (Lampiran 4) menunjukkan bahwa level 
pemberian asap cair tidak berpengaruh nyata (P>0.05) terhadap daya putus daging 
paha broiler.  Pada tingkat pemberian level asap cair 0, 1 dan 2% memilki  nilai daya 
putus daging yang relatif sama  yaitu 0% (0.93) 1% (0.89) dan 2% (0.83).  Hal ini 
disebabkan karena fungsi dari asap cair selain sebagai antioksidan, asap cair juga 
berfungsi sebagai bahan pengikat air setengah bebas dan air bebas mengisi ruang 
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antar sel, yang menyebabkan daya ikat air meningkat dan dengan meningkatnya daya 
ikat air otomatis nilai daya putus daging menurun, dan daya putus daging yang 
rendah akan mengakibatkan keempukan daging meningkat.  Ma
’
arif (2009) 
menyatakan bahwa dengan penambahan asap cair akan menurunkan nilai daya putus 
daging, dan mengakibatkan daging menjadi empuk.   
Pengaruh Dataran terhadap daya putus daging (DPD) daging paha broiler 
 Berdasarkan analisis ragam (Lampiran 4)   menunjukkan bahwa lokasi  tidak 
berpengaruh nyata (P>0.05) terhadap daya putus daging paha broiler.  Namun pada 
rata-rata data pada tabel 3 menunjukkan  nilai daya putus daging yang dihasilkan  
relatif  sama pada tiap dataran.  nilai rata-rata daya putus daging yaitu  dataran rendah  
(0,99) dataran sedang  (0,91) dan dataran tinggi  (0,75). Rata-rata tiap dataran terlihat  
bahwa nilai daya putus daging memiliki respon yang sama untuk tiap dataran.  Nilai 
daya putus daging sangat erat kaitanya dengan nilai daya ikat air (DIA) semakin 
tinggi daya mengikat air, maka air ataupun nutrien yang keluar dari daging dalam 
bentuk drip akan semain sedikit. Sehingga ketika dimasak daging akan menyusut 
sedikit. Ketika daging menyusut sedikit dan masih banyak mengandung air maka 
daging akan semakin empuk.   
Interaksi antara level asap cair dan datran berbeda terhadap nilai daya putus daging 
(DPD) daging paha broiler 
 
Analisis ragam (Lampiran 4) menunjukkan bahwa interaksi antara level  
pemberian asap  cair dan dataran berbeda  tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap 
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nilai daya putus daging (DPD)  paha broiler. Hal ini menunjukkan bahwa level  
pemberian asap  cair terdapat respon yang sama pada tiap dataran. 
Warna Daging (Kecerahan L*)  
Hasil penelitian mengenai pengaruh pemberian asap cair terhadap  rata-rata 
nilai warna kecerahan (L)  daging paha broiler yang dipelihara pada dataran berbeda 
disajikan pada Tabel 5 . 
Tabel 5. Rata-rata nilai warna (kecerahan L*) broiler dengan pemberian  level  
asap cair daging paha broiler yang dipelihara pada  dataran yang  berbeda 
Lokasi 
               Level Asap (%) 
Rataan 
0  1 2 
        Dataran Rendah 55,93±3,32 51,80±1,82 48,18±5,17      51,97±4,64 
L     Dataran Sedang 45,90±5,57 47,68±6,12 48,55±4,08  47,24±4,83
 
        Dataran Tinggi 51,14±2,78 49,98±3,56 48,80±4,70 49,97±3,41 
Rataan  50,85±5,74 49,82±4,09 48.51±4,05   
Keterangan  : L= kecerahan (semakin tinggi  nilai semakin cerah) 
Pengaruh level asap cair terhadap nilai warna  L (kecerahan) daging paha broiler 
Berdasarkan analisis ragam (Lampiran 5) menunjukkan bahwa level asap 
tidak berpengaruh (P>0.05) terhadap nilai kecerahan (L) daging paha broiler. 
Mengacu pada tabel 6 bahwa intensitas kecerahan yang sama pada level 0,  1 dan 2%.  
Hal ini sangat erat kaitanya dengan  nilai pH pada daging. Menurut QIAO et al. 
(2001) nilai L berkorelasi negatif terhadap pH. Semakin rendah nilai pH akan 
menghasilkan nilai L* yang semakin meningkat. warna daging yang cerah umumnya 
memiliki pH yang cukup rendah dari daging yang berwarna gelap (Purnamasari dkk., 
2011). 
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Pengaruh dataran berbeda terhadap instensitas kecerahan (L) daging paha broiler 
 
Berdasarkan analisis ragam (Lampiran 5) menunjukkan bahwa dataran yang 
berbeda  tidak berpengaruh (P>0.05) terhadap nilai kecerahan (L) daging paha 
broiler. Meskipun tidak berpengaruh secara statistic pada tabel 6 Mengacu pada tabel 
6 bahwa intensitas kecerahan memiliki respon yang sama pada tiap dataran. Pada 
dataran rendah memiliki nilai kecerahan (51,97), dataran sedang (47,24) dan dataran 
tinggi (49,97). Nilai L* (kecerahan) pada dataran rendah lebih tinggi dibandingkan 
pada penelitian Rémignon dan Le Bihan-Duval (2003) menyatakan  bahwa nilai L* 
pada otot paha berkisar antara 43.1 dan 48.8. Hal tersebut menunjukkan bahwa otot 
paha broiler yang berada pada suhu tinggi (32 ˚C) dalam hal ini dataran rendah 
memiliki warna yang lebih gelap dibandingkan warna normal. Selanjutnya dijelaskan 
oleh  Feng et al. (2008) bahwa temperatur tinggi (41.5 ˚C) dapat meningkatkan nilai 
L* (linghtness) pada otot dada, namun tidak mempengaruhi nilai a* (redness) dan b* 
(yellowness).   
Interaksi antara level asap cair dan dataran berbeda terhadap intensitas warna 
kecerahan  (L) daging  paha broiler 
Analisis ragam (Lampiran 5) menunjukkan bahwa interaksi antara level  
pemberian asap  cair dan dataran berbeda  tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap 
nilai kecerahan (L) daging  paha broiler. Hal ini menunjukkan bahwa level  
pemberian asap  cair terdapat respon yang sama pada tiap dataran. 
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Warna Daging (Kemerahan a*)  
Hasil penelitian mengenai pengaruh pemberian asap cair terhadap  rata-rata 
nilai warna kemerahan (a)  daging paha broiler yang dipelihara pada dataran berbeda 
disajikan pada Tabel 6. 
Tabel 6. Rata-rata nilai warna (kemerahan* a) broiler dengan pemberian  level  
  asap cair daging paha broiler yang dipelihara pada  dataran yang  berbeda 
Lokasi 
Level Asap (%) 
Rataan 
0 1 2 
        Dataran Rendah 8,29±7,73 5,57±1,36 5,79±2,40 6,55±4,30 
a      Dataran Sedang 11,7±5,98 9,60±1,89 7,64±1,71 9,68±3,71 
        Dataran Tinggi 7,24±2,47 7,92±1,45 8,07±2,87 7,74±2,06 
Rataan  9,11±5,44 7,70±2,22 7,17±2,31   
Keterangan : Kemerahan (a)= semakin tinggi semakin merah warna daging 
Pengaruh level asap cair terhadap intensitas nilai kemerahan (a)  daging paha broiler 
Berdasarkan analisis ragam (Lampiran 6) menunjukkan bahwa level asap 
tidak berpengaruh (P>0.05 terhadap nilai kemerahan (a) daging paha broiler. Melihat  
tabel 6 Pada level 0, 1 dan 2% memiliki nilai kemerahan yang sama  pada level 0% 
memilki nilai (9,11), namun pada level % (7,70) dan 2% (7,17). dari nilai yang 
disajikan terlihat bahwa pemberian asap cair pada tiap level memiliki respon yang 
sama.   Penentuan warna merah pada daging  dipengaruhi oleh banyak faktor yaitu 
jumlah myoglobin, hemoglobin, dan pigmen heme (Ngoka dan Froning, 1982) yang 
menentukan tingkat kemerahan  daging.   
Pengaruh dataran berbeda terhadap instensitas kemerahan  (a) daging paha broiler 
 
Berdasarkan analisis ragam (Lampiran 6) menunjukkan bahwa dataran yang 
berbeda  tidak berpengaruh (P>0.05) terhadap nilai kemerahan (a) daging paha 
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broiler.mengacu pada tabel 6 bahwa pada dataran rendah nilai kemerahan cenderung 
meningkat  (6,55), dataran sedang (9,68) dan dataran tinggi (7,74). Pada penelitian 
Allen et al. (1997) yang mengukur warna paha  setelah penyimpanan 2 jam mencapai 
1.5-2.9. Nilai tersebut lebih rendah dibandingkan pada penelitian ini. Selanjutnya  
pada penelitian Nurjannah (2014) yang mengukur  Otot dada memiliki nilai a* 
diantara 3.58-4.88.  
Interaksi antara level asap cair dan dataran berbeda terhadap intensitas warna 
kemerahan  (a) daging  paha broiler 
Analisis ragam (Lampiran 6) menunjukkan bahwa interaksi antara level  
pemberian asap  cair dan dataran berbeda  tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap 
warna kemerahan (a) daging paha broiler. Hal ini menunjukkan bahwa level  
pemberian asap  cair terdapat respon yang sama pada tiap dataran. 
Warna Daging (Kekuningan b*)  
Hasil penelitian mengenai pengaruh pemberian asap cair terhadap  rata-rata 
nilai warna kekuningan (b)  daging paha broiler yang dipelihara pada dataran berbeda 
disajikan pada Tabel 7. 
Tabel 7. Rata-rata nilai warna (kekuningan b*) broiler dengan pemberian  level asap  
  cair daging paha broiler yang dipelihara pada  dataran yang  berbeda 
Lokasi 
Level Asap (%)     Rataan 
0 1 2 
 
         Dataran Rendah 7,35±2,50 6,95±1,90 10,2±5,39 8,19±3,49 
b       Dataran Sedang 8,13±2,69 7,05±2,99 7,55±1,93 7,58±2,28 
         Dataran Tinggi 5,54±1,70 5,38±1,03 6,08±1,50 5,67±1,28 
Rataan  7,01±2,33 6,46±2,02 7,97±3,48   
Keterangan : Kekuningan (b)= semakin tinggi semakin kuning 
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Pengaruh level asap cair terhadap intensitas nilai kekuningan (b)  daging paha broiler 
Berdasarkan analisis ragam (Lampiran 7) menunjukkan bahwa level asap 
tidak berpengaruh (P>0.05) terhadap nilai kekuningan  (b) daging paha broiler. Rata-
rata nilai kekuningan pada tiap leve yaitu 0% (7,01), 1% (6,46) dan 2% 7,97), Dari 
tabel 7  terlihat  bahwa pemberian tiap level asap cair memiliki respon yang sama. 
Hal ini disebabkan oleh adanya peran asap cair  yang memiliki kandungan fenolat 
yang mampu mencegah terjadinya oksidasi myoglobin. Hal ini sesuai dengan  Guo et 
al, (2001) bahwa aktifitas antioksidan mampu mencegah terjadinya oksidasi 
mioglobin menjadi metmioglobin psehingga dapat mencegah penurunan kualitas 
daging. 
Pengaruh dataran berbeda terhadap instensitas kekunigan (b) daging paha broiler 
 
Berdasarkan analisis ragam (Lampiran 7) menunjukkan bahwa dataran yang 
berbeda  tidak berpengaruh (P>0.05) terhadap nilai kekuningan (b) daging paha 
broiler. mengacu pada tabel 7 bahwa pada dataran rendah nilai kekuningan   (7,01), 
dataran sedang  (7,58) dan dataran tinggi (5,67). Dari penelitian ini tiap dataran 
memiliki respon yang sama. Suhu yang cukup tinggi pada dataran rendah memiliki 
nilai kekuningan (b*) yang rendah.  Hal  ini tidak sesuai dengan penelitian ini pada 
dataran rendah memiliki nilai b* yang tinggi. 
Interaksi antara level asap cair dan dataran berbeda terhadap intensitas warna 
kemerahan  (a) daging  paha broiler 
Analisis ragam (Lampiran 7) menunjukkan bahwa interaksi antara level  
pemberian asap  cair dan dataran berbeda  tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap 
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nilai kekuningan (b) daging  paha broiler. Hal ini menunjukkan bahwa level  
pemberian asap  cair terdapat respon yang sama pada tiap dataran. 
Thiobarbituric Acid (TBA) 
Hasil penelitian pengaruh pemberian Asap Cair terhadap  terhadap rata-rata 
nilai thiobarbituric acid (TBA) daging Broiler yang dipelihara pada dataran berbeda 
dapat dilihat pada Tabel 8. 
Tabel 8. Rata-rata nilai thiobarbituric acid (TBA) daging Broiler dengan  
  penambahan level asap cair dan dataran yang  berbeda  
Lokasi 
Level Asap (%) 
Rataan 
0 1 2 
Dataran Rendah 0,40±0,12 0,30±0,05 0,29±0,13 0,33±0,11 
Dataran Sedang 0,13±0,10 0,18±0,17 0,25±0,29 0,19±0,15 
Dataran Tinggi 0,24±0,18 0,40±0,25 0,32±0,08 0,32±0,17 
Rataan    0,26±0,16  0,29±0,18 0,29±0,13   
 
Pengaruh level asap cair terhadap nilai  thiobarbituric acid  (TBA) 
Berdasarkan analisis ragam (lampiran 8)  menunjkkan bahwa level asap cair tidak 
berpengaruh nyata (P>0.05) terhadap nilai Thiobarbituric Acid (TBA). Pada tabel 8 
menunjukkan rata-rata untuk 0% (0,26), 1% (0,29), 2% (0,29) ini mengindikasikan 
bahwa pada tiap level pemberian  memiliki respon yang sama terhadap nilai TBA. 
Adanya peran  asap cair dapat mencegah terjadinya oksidasi lemak pada daging. Asap 
cair Banyak mengandung fenol yang dapat mencegah terjadinya oksidasi lemak dan 
protein.  Hal ini didukung  oleh Pranata (2008) bahwa adanya senyawa fenol dalam 
asap cair memberikan sifat antioksidan terhadap fraksi minyak dalam produk asapan. 
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Senyawa fenolat ini dapat berperan sebagai donor hidrogen dan efektif dalam jumlah 
sangat kecil untuk menghambat autooksidasi lemak. 
Pengaruh dataran terhadap nilai  Thiobarbituric Acid (TBA) 
Berdasarkan analisis ragam (lampiran 8)  menunjukkan bahwa Dataran yang 
berbeda  tidak berpengaruh nyata (P>0.05) terhadap nilai Thiobarbituric Acid (TBA). 
Dari tabel 8 dapat dilihat bahwa perbedaan dataran tidak berpengaruh terhadap nilai 
TBA.  Hal ini tidak lepas dari peranan asap cair yang mampu mempertahankan nilai 
TBA daging paha broiler, seperti diketahui asap cair mengandung fenolat yang 
bersifat antioksidan yang mampu mencegah terjadinya oksidasi lemak dan protein 
pada daging.  
Interaksi antara level asap cair dan dataran berbeda terhadap nilai Thiobarbituric Acid 
(TBA) paha broiler 
 
Analisis ragam (Lampiran 8) menunjukkan bahwa interaksi antara level  
pemberian asap  cair dan dataran berbeda  tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap 
nilai Thiobarbituric Acid (TBA) paha broiler. Hal ini menunjukkan bahwa level  
pemberian asap  cair terdapat respon yang sama pada tiap dataran. 
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KESIMPULAN DAN SARAN  
Kesimpulan  
 Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan maka  dapat disimpulkan 
bahwa: 
1. Pemberian  asap cair sebanyak 2% mampu menurunkan nilai pH daging  paha 
broiler,  namun pada nilai daya ikat air, susut masak, daya putus daging, warna 
(L,a,b) dan thiobarbituric acid  (TBA) memiliki respon yang sama pada tiap level 
pemberian asap cair. 
2. Dataran tinggi memiliki nilai pH daging  yang paling rendah dari ketiga lokasi, 
Namun pada nilai daya ikat air, susut masak, daya putus daging, warna (L,a,b) 
dan thiobarbituric acid  (TBA) memiliki respon yang sama pada tiap dataran.  
3. Tidak terdapat interaksi antara level asap cair dan lokasi dataran terhadap nilai pH 
daging, nilai daya ikat air, susut masak, daya putus daging, warna (L,a,b) dan 
thiobarbituric acid  (TBA) memiliki respon yang sama pada tiap dataran.  
Saran  
 Untuk memperbaiki sifat fisik daging broiler sebaiknya penambahan asap cair 
pada level 2% dan lokasi pemeliharaan dilakukan pada dataran yang tinggi. 
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Lampiran 1. Analisis ragam  nilai ph otot paha dengan pemberian level  asap 
cair  yang dipelihara pada dataran berbeda  
 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:pH    
Lokasi 
Level_A
sap Mean Std. Deviation N 
Dataran Rendah A0 6.8967 .03215 3 
A1 6.7533 .06429 3 
A2 6.8100 .14000 3 
Total 6.8200 .10050 9 
Dataran Sedang A0 6.8333 .06110 3 
A1 6.8300 .01000 3 
A2 6.5767 .03512 3 
Total 6.7467 .13238 9 
Dataran Tinggi A0 6.5467 .31470 3 
A1 6.5867 .34078 3 
A2 6.2667 .10263 3 
Total 6.4667 .28147 9 
Total A0 6.7589 .22811 9 
A1 6.7233 .20421 9 
A2 6.5511 .25211 9 
Total 6.6778 .23864 27 
  
66 
 
 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:pH     
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model .970
a
 8 .121 4.269 .005 
Intercept 1204.003 1 1204.003 4.241E4 .000 
Lokasi .626 2 .313 11.022 .001 
Level_Asap .222 2 .111 3.915 .039 
Lokasi * Level_Asap .121 4 .030 1.069 .400 
Error .511 18 .028   
Total 1205.484 27    
Corrected Total 1.481 26    
a. R Squared = .655 (Adjusted R Squared = .501) 
 
  
 
Multiple Comparisons 
Dependent Variable:pH       
 
(I) Lokasi (J) Lokasi 
Mean Difference 
(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 Lower Bound Upper Bound 
LSD Dataran Rendah Dataran Sedang .0733 .07943 .368 -.0935 .2402 
Dataran Tinggi .3533
*
 .07943 .000 .1865 .5202 
Dataran Sedang Dataran Rendah -.0733 .07943 .368 -.2402 .0935 
Dataran Tinggi .2800
*
 .07943 .002 .1131 .4469 
Dataran Tinggi Dataran Rendah -.3533
*
 .07943 .000 -.5202 -.1865 
Dataran Sedang -.2800
*
 .07943 .002 -.4469 -.1131 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .028. 
    
*. The mean difference is significant at the .05 level.     
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pH 
 
Lokasi N 
Subset 
 1 2 
Duncan
a
 Dataran Tinggi 9 6.4667  
Dataran Sedang 9  6.7467 
Dataran Rendah 9  6.8200 
Sig.  1.000 .368 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .028. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 9.000. 
 
 
Multiple Comparisons 
Dependent Variable:pH     
 (I) 
Level_A
sap 
(J) 
Level_A
sap 
Mean Difference 
(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower Bound Upper Bound 
LSD A0 A1 .0356 .07943 .660 -.1313 .2024 
A2 .2078
*
 .07943 .018 .0409 .3747 
A1 A0 -.0356 .07943 .660 -.2024 .1313 
A2 .1722
*
 .07943 .044 .0053 .3391 
A2 A0 -.2078
*
 .07943 .018 -.3747 -.0409 
A1 -.1722
*
 .07943 .044 -.3391 -.0053 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .028. 
   
*. The mean difference is significant at the .05 level.   
 
pH 
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Level_A
sap N 
Subset 
 1 2 
Duncan
a
 A2 9 6.5511  
A1 9  6.7233 
A0 9  6.7589 
Sig.  1.000 .660 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .028. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 9.000. 
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Lampiran 2 . Analisis ragam pengaruh level asap cair dan dataran terhadap 
nilai daya ikat air  (DIA) 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:WHC   
Lokasi 
Level_A
sap Mean Std. Deviation N 
Dataran Rendah A0 26.6067 3.48558 3 
A1 27.0300 5.04739 3 
A2 25.2067 3.13857 3 
Total 26.2811 3.54287 9 
Dataran Sedang A0 29.0733 .23861 3 
A1 26.4167 .67062 3 
A2 28.2800 5.86284 3 
Total 27.9233 3.18038 9 
Dataran Tinggi A0 30.5967 8.77525 3 
A1 33.6733 3.65779 3 
A2 26.0967 .80364 3 
Total 30.1222 5.80067 9 
Total A0 28.7589 5.03423 9 
A1 29.0400 4.68748 9 
A2 26.5278 3.61841 9 
Total 28.1089 4.46083 27 
 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:WHC     
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 170.603
a
 8 21.325 1.107 .403 
Intercept 21332.960 1 21332.960 1.107E3 .000 
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Lokasi 66.858 2 33.429 1.735 .205 
Level_Asap 34.104 2 17.052 .885 .430 
Lokasi * Level_Asap 69.640 4 17.410 .904 .483 
Error 346.772 18 19.265   
Total 21850.335 27    
Corrected Total 517.375 26    
a. R Squared = .330 (Adjusted R Squared = .032)   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Lampiran 3 . Analisis ragam pengaruh level asap cair dan dataran terhadap 
nilai susut masak  
Descriptive Statistics 
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Dependent Variable:Susut_Masak    
Lokasi Level_Asap Mean Std. Deviation N 
Dataran Rendah Tanpa Asap Cair 12.8500 2.76632 3 
Asap aair 1% 16.7333 4.79122 3 
Asap Cair 2% 15.9000 2.97867 3 
Total 15.1611 3.60623 9 
Dataran sedang Tanpa Asap Cair 14.6667 4.48952 3 
Asap aair 1% 13.3667 2.03060 3 
Asap Cair 2% 14.8833 1.84684 3 
Total 14.3056 2.72528 9 
Dataran Tinggi Tanpa Asap Cair 15.6500 5.09436 3 
Asap aair 1% 14.3333 2.60832 3 
Asap Cair 2% 12.9500 2.27541 3 
Total 14.3111 3.29401 9 
Total Tanpa Asap Cair 14.3889 3.86699 9 
Asap aair 1% 14.8111 3.27479 9 
Asap Cair 2% 14.5778 2.45956 9 
Total 14.5926 3.12941 27 
 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:Susut_Masak     
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 44.415
a
 8 5.552 .475 .858 
Intercept 5749.481 1 5749.481 492.324 .000 
Lokasi 4.364 2 2.182 .187 .831 
Level_Asap .805 2 .403 .034 .966 
Lokasi * Level_Asap 39.246 4 9.812 .840 .518 
Error 210.208 18 11.678   
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Total 6004.105 27    
Corrected Total 254.624 26    
a. R Squared = .174 (Adjusted R Squared = -.192)   
 
 
 
 
 
 
Lampiran 4. Analisis  ragam pengaruh level asap cair dan dataran  
                          terhadap nilai daya putus daging  
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:DPD_Mentah    
Lokasi Level_Asap Mean Std. Deviation N 
Dataran Rendah Tanpa Asap Cair 1.1167 .08021 3 
Asap aair 1% .7567 .09292 3 
Asap Cair 2% .8467 .16623 3 
Total .9067 .19235 9 
Dataran sedang Tanpa Asap Cair 1.0100 .09539 3 
Asap aair 1% 1.0767 .21385 3 
Asap Cair 2% .8833 .06110 3 
Total .9900 .14790 9 
Dataran Tinggi Tanpa Asap Cair .6600 .46184 3 
Asap aair 1% .8367 .62172 3 
Asap Cair 2% .7467 .58705 3 
Total .7478 .49190 9 
Total Tanpa Asap Cair .9289 .31625 9 
Asap aair 1% .8900 .36197 9 
Asap Cair 2% .8256 .31265 9 
Total .8815 .32102 27 
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Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:DPD_Mentah     
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model .588
a
 8 .073 .632 .741 
Intercept 20.979 1 20.979 180.556 .000 
Lokasi .273 2 .136 1.173 .332 
Level_Asap .049 2 .025 .211 .812 
Lokasi * Level_Asap .266 4 .067 .573 .686 
Error 2.091 18 .116   
Total 23.659 27    
Corrected Total 2.679 26    
a. R Squared = .219 (Adjusted R Squared = -.128)   
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Lampiran 5. Analisis Ragam Pengaruh level Asap Cair dan Dataran 
terhadap intensitas warna kecerahan  (L) 
 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:Warna_L    
Lokasi Level_Asap Mean Std. Deviation N 
Dataran Rendah Tanpa Asap Cair 55.9333 3.32930 3 
Asap aair 1% 51.7967 1.82111 3 
Asap Cair 2% 48.1800 5.17215 3 
Total 51.9700 4.64502 9 
Dataran sedang Tanpa Asap Cair 45.4900 5.57501 3 
Asap aair 1% 47.6800 6.19287 3 
Asap Cair 2% 48.5533 4.05813 3 
Total 47.2411 4.83147 9 
Dataran Tinggi Tanpa Asap Cair 51.1367 2.78022 3 
Asap aair 1% 49.9800 3.56038 3 
Asap Cair 2% 48.8033 4.71561 3 
Total 49.9733 3.41783 9 
Total Tanpa Asap Cair 50.8533 5.74179 9 
Asap aair 1% 49.8189 4.09613 9 
Asap Cair 2% 48.5122 4.05437 9 
Total 49.7281 4.61706 27 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
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Dependent Variable:Warna_L     
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 214.858
a
 8 26.857 1.424 .253 
Intercept 66767.995 1 66767.995 3.541E3 .000 
Lokasi 101.442 2 50.721 2.690 .095 
Level_Asap 24.775 2 12.387 .657 .530 
Lokasi * Level_Asap 88.641 4 22.160 1.175 .355 
Error 339.391 18 18.855   
Total 67322.245 27    
Corrected Total 554.249 26    
a. R Squared = .388 (Adjusted R Squared = .116)   
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Lampiran 6. Analisis Ragam Pengaruh level Asap Cair dan Dataran terhadap 
intensitas warna kemerahan  (a) 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:Warna_a    
Lokasi Level_Asap Mean Std. Deviation N 
Dataran Rendah Tanpa Asap Cair 8.2867 7.73411 3 
Asap aair 1% 5.5667 1.36873 3 
Asap Cair 2% 5.7933 2.40251 3 
Total 6.5489 4.30973 9 
Dataran sedang Tanpa Asap Cair 11.7867 5.98680 3 
Asap aair 1% 9.5967 1.89255 3 
Asap Cair 2% 7.6400 1.71869 3 
Total 9.6744 3.71777 9 
Dataran Tinggi Tanpa Asap Cair 7.2433 2.47954 3 
Asap aair 1% 7.9200 1.45918 3 
Asap Cair 2% 8.0733 2.87392 3 
Total 7.7456 2.06893 9 
Total Tanpa Asap Cair 9.1056 5.44969 9 
Asap aair 1% 7.6944 2.22932 9 
Asap Cair 2% 7.1689 2.31212 9 
Total 7.9896 3.60648 27 
 
 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:Warna_a     
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 85.421
a
 8 10.678 .760 .641 
Intercept 1723.523 1 1723.523 122.742 .000 
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Lokasi 44.765 2 22.383 1.594 .230 
Level_Asap 18.054 2 9.027 .643 .537 
Lokasi * Level_Asap 22.602 4 5.650 .402 .804 
Error 252.752 18 14.042   
Total 2061.696 27    
Corrected Total 338.173 26    
a. R Squared = .253 (Adjusted R Squared = -.080)   
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Lampiran 7. Analisis Ragam Pengaruh level Asap Cair dan Dataran terhadap 
intensitas warna kekuningan  (b) 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:Warna_B    
Lokasi Level_Asap Mean Std. Deviation N 
Dataran Rendah Tanpa Asap Cair 7.3533 2.50360 3 
Asap aair 1% 6.9500 1.90843 3 
Asap Cair 2% 10.2833 5.39033 3 
Total 8.1956 3.49625 9 
Dataran sedang Tanpa Asap Cair 8.1267 2.69912 3 
Asap aair 1% 7.0467 2.99984 3 
Asap Cair 2% 7.5500 1.93380 3 
Total 7.5744 2.28583 9 
Dataran Tinggi Tanpa Asap Cair 5.5367 1.70447 3 
Asap aair 1% 5.3833 1.03273 3 
Asap Cair 2% 6.0800 1.50728 3 
Total 5.6667 1.28896 9 
Total Tanpa Asap Cair 7.0056 2.33247 9 
Asap aair 1% 6.4600 2.02008 9 
Asap Cair 2% 7.9711 3.48988 9 
Total 7.1456 2.66129 27 
 
 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:Warna_B     
Source 
Type III Sum of 
Squares Df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 53.677
a
 8 6.710 .926 .519 
Intercept 1378.592 1 1378.592 190.199 .000 
79 
 
Lokasi 31.262 2 15.631 2.157 .145 
Level_Asap 10.540 2 5.270 .727 .497 
Lokasi * Level_Asap 11.875 4 2.969 .410 .799 
Error 130.467 18 7.248   
Total 1562.736 27    
Corrected Total 184.144 26    
a. R Squared = .291 (Adjusted R Squared = -.023)   
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Lampiran 8. Analisis  ragam pengaruh level asap cair dan 
dataran terhadap nilai thiobarbituric acid (TBA) 
 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:TBA    
Lokasi Level_Asap Mean Std. Deviation N 
Dataran Rendah Tanpa Asap Cair .4000 .12166 3 
Asap aair 1% .2967 .05859 3 
Asap Cair 2% .2900 .13856 3 
Total .3289 .11050 9 
Dataran sedang Tanpa Asap Cair .1333 .10693 3 
Asap aair 1% .1733 .17039 3 
Asap Cair 2% .2467 .20984 3 
Total .1844 .15363 9 
Dataran Tinggi Tanpa Asap Cair .2400 .18248 3 
Asap aair 1% .4033 .25541 3 
Asap Cair 2% .3233 .08505 3 
Total .3222 .17733 9 
Total Tanpa Asap Cair .2578 .16851 9 
Asap aair 1% .2911 .18537 9 
Asap Cair 2% .2867 .13684 9 
Total .2785 .15905 27 
 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:TBA 
 
    
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
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Corrected Model .202
a
 8 .025 1.000 .469 
Intercept 2.094 1 2.094 82.785 .000 
Lokasi .120 2 .060 2.365 .122 
Level_Asap .006 2 .003 .117 .891 
Lokasi * Level_Asap .077 4 .019 .759 .566 
Error .455 18 .025   
Total 2.752 27    
Corrected Total .658 26    
a. R Squared = .308 (Adjusted R Squared = .000)   
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